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  :ﻣﻘﺪﻣﻪ
 ﺑـﻮ،  روﻏﻦ ﻫﺎ ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤـﻲ در ﻃﻌـﻢ،  ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ و
 ﺻﺮف ﻧﻈﺮ از ﻣﻨﺒﻊ،  .ﺪﻧﺑﺎﻓﺖ وﻛﻴﻔﻴﺖ ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﻏﺬاﻫﺎ دار 
ﭘـﺎﻳﺶ  ﺗﺮﻛﻴـﺐ ﭼﺮﺑـﻲ در ﻳـﻚ ﻣـﺎده ﻏـﺬاﻳﻲ، ﻣﻘـﺪار و
  وريآﺮــــﻓ روﻏﻦ در ﻃﻲ ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﻬﻴﻪ و ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭼﺮﺑﻲ و
  
 ﺮدنــﺮخ ﻛ ـــﺳ .ﻏﺬاﻫﺎ از اﻫﻤﻴﺖ زﻳﺎدي ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ 
ﺗـﺮﻳﻦ روش اﺳـﺘﻔﺎده از ﮔﺮﻣـﺎ  ﻏﺬاﻫﺎ در روﻏﻦ از ﻣﺘﺪاول 
ﭼـﻮن  .اﺳـﺖ ﻛـﻪ ﻃﺮﻓـﺪاران زﻳـﺎدي دارد  ﺗﻬﻴﻪ ﻏـﺬاﻫﺎ در 
 رﻧﮓ ﻗﻬـﻮه اي ﻃﻼﻳـﻲ  ﺳﺮخ ﻛﺮن ﺳﺒﺐ ﻃﻌﻢ ﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ و 
  :ﭼﻜﻴﺪه
 آﻣـﺪه و ﻫﺎ و روﻏﻦ ﻫـﺎ ﺑـﻪ وﺟـﻮد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ اوﻟﻴﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻌﺪ از اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ  :زﻣﻴﻨﻪ و ﻫﺪف 
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ از ﺟﻤﻠﻪ ﺗﺼﻠﺐ ﺷﺮاﺋﻴﻦ، ﺳـﺮﻃﺎن، ﭘﻴـﺮي زودرس، اﻟﺘﻬـﺎب آﻟﺮژﻳـﻚ،  ﺑﻴﻤﺎري ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ زﻣﻴﻨﻪ ﺳﺎز 
ﻫﺪف ﻛﻠﻲ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺮرﺳﻲ . اﻳﺴﻜﻤﻲ ﻗﻠﺒﻲ و ﻣﻐﺰي، ﺳﻨﺪرم دﻳﺴﺘﺮس ﺗﻨﻔﺴﻲ و اﺧﺘﻼﻻت ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛﺒﺪي ﮔﺮدد 
   .ﺑﺎﺷﺪ  ﻣﻲ8831-98ﺳﺎل  در  ﺷﻬﺮﻛﺮد ﺷﻬﺮﺪوﻳﭽﻲ ﻫﺎيﺳﺎﻧ ﻫﺎي ﻣﺼﺮﻓﻲ در ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﻮﺟﻮد در روﻏﻦ
 ،( واﺣﺪ 04)از واﺣﺪﻫﺎي ﺳﺎﻧﺪوﻳﭽﻲ ﺷﻬﺮ ﺷﻬﺮﻛﺮد % 05ﺑﺮ روي  ﺗﺤﻠﻴﻠﻲ –ﺗﻮﺻﻴﻔﻲ اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  : ﺑﺮرﺳﻲ روش
 ﻧﻤﻮﻧﻪ از واﺣﺪﻫﺎي ﺳﺎﻧﺪوﻳﭽﻲ ﻣﻨـﺎﻃﻖ ﻣﺨﺘﻠـﻒ 061ﻣﺠﻤﻮع  در.  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداﺷﺖ ﺷﺪ 4از ﻫﺮ واﺣﺪ . اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ 
 ﺑﺮ اﺳﺎس اﺳﺘﺎﻧﺪارد  در اﺑﺘﺪا و آﺧﺮ ﻫﺮ ﻫﻔﺘﻪ ﺑﻪ ﻣﺪت ﺳﻪ ﻣﺎه و 41 ﺗﺎ 11ﺪود ﺳﺎﻋﺖ ﺷﻬﺮ در ﻣﻴﺎﻧﻪ روز ﻳﻌﻨﻲ از ﺣ
  CAOA ﺑـﺮاي اﻧﺠـﺎم آزﻣـﺎﻳﺶ ﭘﺮاﻛـﺴﻴﺪ ﻫﻴـﺪروژن از رﻓـﺮاﻧﺲ .  ﺟﻤـﻊ آوري ﮔﺮدﻳـﺪ 394ﻛﺸﻮري ﺷـﻤﺎره 
 ﺣ ــﺪ اﺳ ــﺘﺎﻧﺪارد ﻣﺠ ــﺎز ﭘﺮاﻛ ــﺴﻴﺪ ﺑ ــﺮاي . اﺳ ــﺘﻔﺎده ﺷ ــﺪ ( stsimehc lacitylana laiciffo fo noitaicossA)
ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آزﻣـﻮن داده ﻫﺎ  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن در ﻫﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم 5و  2 و ﻣﺎﻳﻊ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ي ﺟﺎﻣﺪﻫﺎ روﻏﻦ
  .ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ ﻣﻮرد  وﻳﺘﻨﻲ و آزﻣﻮن رﺗﺒﻪ ﻋﻼﻣﺖ دار وﻳﻠﻜﺎﻛﺴﻮن -ﻣﻦ
ﺑـﺎﻻﺗﺮ از  ( ﺧﻮراﻛﻲﺧﻮراﻛﻲ و ﻏﻴﺮ)در ﻛﻠﻴﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي روﻏﻦ ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺟﺎﻣﺪ و ﻣﺎﻳﻊ  ﻛﺴﻴﺪاﭘﺮ ﻋﺪد :ﻫﺎ ﻳﺎﻓﺘﻪ
 ﺧﺎم اول و ﺳﺮخ ﻛﺮدﻧﻲ ﻫﺎي ﺧﻮراﻛﻲ و  ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻫﻴﺪروژن در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي روﻏﻦ . ﺣﺪ ﻣﺠﺎز اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻮد 
ﻫﻔﺘـﻪ ﺑـﻮد  اول و آﺧـﺮ  ﺳﺮخ ﻛﺮدﻧـﻲ ﻫﺎي ﺧﻮراﻛﻲ و   ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي روﻏﻦ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﺸﺘﺮ از آﺧﺮ ﻫﻔﺘﻪ 
ﻣﻌﻨـﻲ داري اﺧـﺘﻼف ول و آﺧـﺮ ﻫﻔﺘـﻪ اﻛﺮدﻧـﻲ ﺳﺮخ  ﻫﺎي ﺧﻮراﻛﻲ و وﻟﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي روﻏﻦ (. <P0/100)
   (.>P0/50) ﺑﺪﺳﺖ ﻧﻴﺎﻣﺪ
ﻫﺎي ﺳﺮخ ﺷﺪه از ﻧـﻮع ﺟﺎﻣـﺪ و  روﻏﻦ% 001 ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ، ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً  :ﮔﻴﺮي ﻧﺘﻴﺠﻪ
ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻣـﻲ ﺗـﻮان . داراي ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ (  ﺳﺮخ ﻛﺮدﻧﻲ ﺧﻮراﻛﻲ و )ﻣﺎﻳﻊ 
ه ﻟﺬا ﭘﻴـﺸﻨﻬﺎد ﻣـﻲ ﮔـﺮدد در واﺣﺪﻫﺎي ﺳﺎﻧﺪوﻳﭽﻲ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﺑﻮد ﻫﺎ  از روﻏﻦ ﻧﺤﻮه اﺳﺘﻔﺎده ﮔﻴﺮي ﻛﺮد ﻛﻪ ﻧﺘﻴﺠﻪ 
ﺗﻤﻬﻴﺪات ﻻزم در ﺧﺼﻮص آﻣﻮزش ﻣﺘﺼﺪﻳﺎن اﻳﻦ واﺣﺪﻫﺎ و ﻧﻴﺰ ﻧﻈﺎرت ﺻﺤﻴﺢ آﻧﻬﺎ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺮاﻛﺰ ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ اﻧﺠﺎم 
  .ﺑﮕﻴﺮد
  
، ﺳﺮخ ﻛﺮدﻧﻲﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻫﻴﺪروژن، روﻏﻦ ﺧﻮراﻛﻲ، روﻏﻦ  ﺳﺎﻧﺪوﻳﭻ ﻓﺮوﺷﻲ، ﺷﻬﺮﻛﺮد  .و ﻛ :ﻠﻴﺪياژه ﻫﺎي 
     دﻛﺘﺮ ﻣﺤﺴﻦ ارﺑﺎﺑﻲ، ﻓﺎﻃﻤﻪ درﻳﺲ    ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻫﻴﺪروژن در روﻏﻦ ﻫﺎي ﻣﺼﺮﻓﻲ
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 ﺧﻮﺷـﺎﻳﻨﺪ اﺳـﺖ د ﻛﻪ ﺑﺮاي ذاﻳﻘﻪ ﺑﺴﻴﺎري از ﻣـﺮدم ﺷﻮﻣﻲ 
 ﺗﻐﻴـﺮات  ﺳـﺒﺐ  ﻫﻮا ﺣﻀﻮر در زﻳﺎد دادن ﺣﺮارت (.1-3)
 ﮔﻠﻴـﺴﺮﻳﺪﻫﺎ  در اﺷﺒﺎع ﻏﻴﺮ آﺳﻴﻞ ﻫﺎي ﮔﺮوه در اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ
 ﻫﺎ ﭼﺮﺑﻲ و ﻫﺎ روﻏﻦ در ﻣﻮﺟﻮد اﺷﺒﺎع ﻏﻴﺮ اﺟﺰاي دﻳﮕﺮ و
 ﻫـﺎ  ﭼﺮﺑﻲ اي ﺗﻐﺬﻳﻪ ﺧﻮاص ﺮاتﻴﺗﻐﻴ اﻳﻦ .(5،4) ﺷﻮد ﻣﻲ
 از ﺑ ــﺴﻴﺎري ﮔﻴ ــﺮي ﺷ ــﻜﻞ ﺳ ــﺒﺐ و دﻫ ــﺪ ﻣ ــﻲ ﺗﻐﻴﻴ ــﺮ را
 ﺗﻐﻴﻴـﺮات  اﻳﻦ .ﺷﻮد ﻣﻲ ﻣﺮﻳﺰه ﭘﻠﻲ و ﺷﺪه اﻛﺴﻴﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت
  اﻳﺠ ــﺎد زﻳ ــﺎد ﺣ ــﺮارت اﺛ ــﺮ در ﻛ ــﻪ ﻓﻴﺰﻳﻜــﻲ و ﺷ ــﻴﻤﻴﺎﻳﻲ
 در ﺗﻐﻴﻴـﺮ  ﺳﺒﺐ ﻏﺎﻟﺒﺎً اي ﺗﻐﺬﻳﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺮ ﻋﻼوه ﺷﻮد ﻣﻲ
 ﻃـﻮل  در(. 6،4) ﺷـﻮد  ﻣـﻲ  ﻏـﺬاﻳﻲ  ﻣﻮاد ﺑﻮي و ﻃﻌﻢ ﻣﺰه،
 ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻣﻴﺰان ﺑﺎ ﻫﺎ روﻏﻦ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ،زﻳﺎد ﻛﺮدن ﺳﺮخ
 ﭙﺲﺳ ـ و ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛـﺴﻴﺪﻫﺎ  ﺗﻮﻟﻴـﺪ  ﺳﺒﺐ اﻓﺘﺪﻛﻪ ﻣﻲ اﺗﻔﺎق
 اﺳـﻴﺪﻫﺎي و ﻫـﺎ ﻛﺘـﻮن آﻟﺪﺋﻴـﺪﻫﺎ، :ﻣﺎﻧﻨـﺪ ﻓـﺮار ﺗﺮﻛﻴﺒـﺎت
 ﮔـﺮدد  ﻣﻲ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﻮاد ﺳﺎﻳﺮ و ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻴﻠﻴﻚ
 (.7،2)
 ﺗﻘﺴﻴﻢ عﺷﺒﺎا ﻏﻴﺮ و عﺷﺒﺎا ي ﺳﺘﻪد دو ﺑﻪ ﻫﺎ ﻏﻦرو
 در دﻣﻮﺟﻮ يﭼﺮﺑﻲﻫﺎ ﻣﺎﻧﻨﺪ عﺷﺒﺎا يﻫﺎ ﭼﺮﺑﻲ .ﻣﻲﺷﻮﻧﺪ
 رتﻮﺻ ﺑﻪ ﻣﺤﻴﻂ يﻣﺎد در ﻛﻪ ﻧﻲاﺣﻴﻮ ﻏﻦرو و ﮔﻮﺷﺖ
 دﻣﻮﺟﻮ يﻫﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ عﺷﺒﺎا ﻏﻴﺮ يﭼﺮﺑﻲﻫﺎ .ﺳﺖا ﺟﺎﻣﺪ
 ﻣﺎﻫﻲ ﻏﻦرو و نﻳﺘﻮز ﻏﻦرو ﺪ ﻣﺎﻧﻨــﮔﻴﺎﻫﻲ يﻫﺎ ﻏﻦرو در
 در .(8) ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ ﻣﺎﻳﻊ رتﺻﻮ ﺑﻪ ﻣﺤﻴﻂ يﻣﺎد در ﻛﻪ
 در عﺷﺒﺎا ﻏﻴﺮ بﭼﺮ يﺪﻫﺎـــــــﺳﻴا ﺻﺪدر ازهﻧﺪا ﻫﺮ ﻗﻊوا
 ﺻﺪدر ﭼﻪ ﻫﺮ و ﺗﺮ ﻣﺎﻳﻊ قﺗﺎا يﻣﺎد در ﺪـﺑﺎﺷ ﺸﺘﺮﺑﻴ ﻲﻏﻨرو
 ﺗﺮ ﺳ ــﻔﺖ ﻏﻦرو ﺎﻓﺖـــ ــﺑ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ عﺷﺒﺎا بﭼﺮ يﺳﻴﺪﻫﺎا
 دﻟﻴـﻞ ﺑـﻪ ﺗـﺮاﻧﺲ و اﺷـﺒﺎع ﭼـﺮب اﺳـﻴﺪﻫﺎي. دﺑﻮ ﻫﺪاﺧﻮ
 و ﻗﻠﺒـﻲ  اﻣـﺮاض  ﺑـﻪ  اﺑـﺘﻼ  ﺧﻄـﺮ  ﺧـﻮن  ﻛﻠـﺴﺘﺮول  اﻓﺰاﻳﺶ
 (.9-11) دﻫﺪ ﻣﻲ اﻓﺰاﻳﺶ را ﻋﺮوﻗﻲ
ﻫﺎ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻋﻮاﻣﻞ ﻓﺴﺎد و  اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ 
ﻓـﺴﺎد . ﺑﺎﺷـﺪ ﺗﺨﺮﻳـﺐ ﻣـﻮاد ﻣﻐـﺬي ﻣﻮﺟـﻮد در آن ﻣـﻲ
ﺮ ﻧـﺎﻣﻄﻠﻮب و ﻋﻄ ـ اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ روﻏﻦ ﺳـﺒﺐ اﻳﺠـﺎد ﻃﻌـﻢ و 
ﻫﺎ و دﻳﮕﺮ ﻣﻮاد ﻣﻐﺬي از  وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﺗﺨﺮﻳﺐ ﺟﺰﻳﻲ ﻳﺎ ﻛﺎﻣﻞ
ﻃﺮﻳــﻖ واﺳــﻄﻪ ﻫــﺎي ﺷــﻴﻤﻴﺎﻳﻲ در ﻣﺮاﺣــﻞ ﻣﺨﺘﻠــﻒ 
ﭼﺮﺑﻲ اﻛﺴﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫـﺎ و  .ﻣﻲ ﺷﻮد اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن
ﻣﻬﻤـﻲ  ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات ﻫﺎ واﻛﻨﺶ داده و ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ 
  ﻳﻚ ﻫﻴﺪروژنﻛﺴﻴﺪاﭘﺮ  (.31،21) در ﻏﺬا اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
در اﻳﻦ ﻣﻮﻟﻜﻮل، دو اﺗـﻢ . اﻻﻧﺴﻲ ﻗﻄﺒﻲ اﺳﺖ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻛﻮو 
ﺳـﺎده ﺑـﻪ ﻳﻜـﺪﻳﮕﺮ  اﻛﺴﻴﮋن ﺗﻮﺳﻂ ﻳﻚ ﭘﻴﻮﻧﺪ ﻛﻮواﻻﻧﺴﻲ
 از ﻃﺮﻳـﻖ ﺗـﺸﻜﻴﻞ ﭘﻴﻮﻧـﺪ  ﻫﻴـﺪروژنﻛـﺴﻴﺪاﭘﺮ ﻧـﺪ اﻣﺘـﺼﻞ
ﻣﺤﻠـﻮل ﻏﻠـﻴﻆ . آﻳـﺪ  ر ﻣﻲﺻﻮرت ﻣﺠﺘﻤﻊ د ﻫﻴﺪروژﻧﻲ ﺑﻪ
آن  ﺷﻮد و ﺗﺠﺰﻳﻪﺑﻪ ﺳﻬﻮﻟﺖ ﺗﺠﺰﻳﻪ ﻣﻲ  ﻫﻴﺪروژنﻛﺴﻴﺪ اﭘﺮ
 ﻫﻴـﺪروژن  ﻛـﺴﻴﺪ اﺮاﻳﻦ، ﭘﺮ ﺑﻨـﺎﺑ . ﻏﺎﻟﺒﺎً ﺑﺎ اﻧﻔﺠﺎر ﻫﻤﺮاه اﺳﺖ 
ﻛﻨﻨﺪه و ﻫﻢ ﻧﻘﺶ ﻛﺎﻫﻨﺪه داﺷـﺘﻪ ﺗﻮاﻧﺪ ﻫﻢ ﻧﻘﺶ اﻛﺴﻴﺪ  ﻣﻲ
 ﻳﻚ اﻛـﺴﻴﺪﻛﻨﻨﺪه ﻫﻴﺪروژن ﻛﺴﻴﺪاواﻗﻊ ﭘﺮ ﺑﺎﺷﺪ، وﻟﻲ در
ﺑ ــﺴﻴﺎر ﻗ ــﻮي و ﻳ ــﻚ ﻛﺎﻫﻨ ــﺪه ﺿ ــﻌﻴﻒ اﺳ ــﺖ و ﻧﻘ ــﺶ 
ﻫﺎي ﺑﺴﻴﺎر ﻗﻮي و  آن ﺗﻨﻬﺎ در ﺑﺮاﺑﺮ اﻛﺴﻴﺪﻛﻨﻨﺪه ﻛﺎﻫﻨﺪﮔﻲ
   .(8) ﺷﻮد در ﻣﺤﻴﻂ اﺳﻴﺪي ﻇﺎﻫﺮ ﻣﻲ
ده اﺳـﺖ ﻛـﻪ ﭘﺮاﻛـﺴﻴﺪﻫﺎ ﻣـﻲ ﻣﻄﺎﻟﻌـﺎت ﻧـﺸﺎن دا
ﻫـﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔـﻲ از ﺟﻤﻠـﻪ ﺗـﺼﻠﺐ  ﺗﻮاﻧﻨﺪ زﻣﻴﻨﻪ ﺳﺎز ﺑﻴﻤﺎري 
ﺷ ــﺮاﺋﻴﻦ، ﺳ ــﺮﻃﺎن، ﭘﻴ ــﺮي زودرس، اﻟﺘﻬ ــﺎب آﻟﺮژﻳ ــﻚ، 
اﻳ ــﺴﻜﻤﻲ ﻗﻠﺒ ــﻲ و ﻣﻐ ــﺰي، ﺳ ــﻨﺪرم دﻳ ــﺴﺘﺮس ﺗﻨﻔ ــﺴﻲ و 
 ﻫﻤﭽﻨـﻴﻦ اﻟﻘـﺎي ﺳـﻤﻴﺖ .اﺧﺘﻼﻻت ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛﺒﺪي ﮔﺮدد 
ﻫـﺎ و داروﻫـﺎ  ﻫﺎ، آﻓﺖ ﻛﺶ  ﺗﻮﺳﻂ ﻓﻠﺰات ﺳﻨﮕﻴﻦ، ﺣﻼل 
   .(41-61)  دﻫﺪرا اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ
ﻟﻴـﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒـﺎﺗﻲ ﺑـﺎ ﻃﻌـﻢ ﺳﺮخ ﻛﺮدن زﻳﺎد ﺳﺒﺐ ﺗﻮ 
ﻣﻄﻠﻮب ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛـﻪ رﻧـﮓ ﺑﺎﻓـﺖ و ﻛﻴﻔﻴـﺖ ﻣﻄﻠﻮب ﻳﺎ ﻧﺎ 
. ﺗﻐﺬﻳ ــﻪ اي ﻏ ــﺬاﻫﺎي ﺳ ــﺮخ ﺷ ــﺪه را ﺗﻐﻴﻴ ــﺮ ﻣ ــﻲ دﻫﻨ ــﺪ 
ﻫﻴ ــﺪروﻟﻴﺰ، اﻛ ــﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن، ﭘﻠﻴﻤﺮﻳﺰاﺳ ــﻴﻮن روﻏ ــﻦ ﻫ ــﺎ از 
واﻛﻨﺶ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ راﻳﺠﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛـﻪ در ﻃـﻲ ﻓﺮاﻳﻨـﺪ 
و ﺳـﺒﺐ ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒـﺎت ﺳـﺮخ ﻛـﺮدن اﺗﻔـﺎق ﻣـﻲ اﻓﺘـﺪ 
ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻓﺮار و ﻏﻴﺮه ﻓﺮار ﻣﻲ ﺷـﻮﻧﺪ اﻳـﻦ ﺗﻐﻴﻴـﺮات ﻣﻴـﺰان 
اﺳـﻴﺪﻫﺎي ﭼـﺮب ﻏﻴـﺮ اﺷـﺒﺎع روﻏـﻦ را ﻛـﺎﻫﺶ و ﻣﻴـﺰان 
  رﻧـﮓ و اﺳـﻴﺪﻫﺎي ﭼـﺮب آزاد را اﻓـﺰاﻳﺶ  وﻳـﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ، 
 ﻣﺼﺮف ﻏﺬاﻫﺎي ﺳـﺮخ ﺷـﺪه ﺑـﺎ روﻏﻨﻬـﺎي (.2) ﻣﻲ دﻫﻨﺪ 
ﻫﺎي  ﭼﻨﺪ ﺑﺎر ﻣﺼﺮف ﻧﺎﺳﺎﻟﻢ ﺑﻮده و ﺳﺒﺐ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﻴﻤﺎري 
 53آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ اﻳﻦ ﻏﺬاﻫﺎ در .  ﻋﺮوﻗﻲ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ -ﻗﻠﺒﻲ
 ﻧـﺸﺎن داد ﻛـﻪ 5002 -6002ﻫـﺎي  ﻛـﺸﻮر دﻧﻴـﺎ در ﺳـﺎل
ﻋﻼوه ﺑﺮ داﺷﺘﻦ ﭼﮕﺎﻟﻲ اﻧﺮژي ﺑﺎﻻ ﺑﻪ ﻋﻠـﺖ ﭼﺮﺑـﻲ زﻳـﺎد، 
ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼـﺮب ﺗـﺮاﻧﺲ آﻧﻬـﺎ در ﺳـﻄﺢ ﻧـﺎﻣﻄﻠﻮﺑﻲ 
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ﻫـﺎ  ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ اﺛﺮات ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮﺑﻲ روي اﻧﺴﺎن 
 و rihgaS-lAﺎي اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﻫ ﺑﺮرﺳﻲ. (71)دارﻧﺪ 
ﻫﻤﻜﺎران ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣـﺼﺮف اﺳـﻴﺪﻫﺎي ﭼـﺮب ﺗـﺮاﻧﺲ 
  ﻟﻴﭙـﻮ ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑـﺎ داﻧـﺴﻴﺘﻪ ﺑـﺎﻻ -ﺳـﺒﺐ اﻓـﺰاﻳﺶ ﻛﻠـﺴﺘﺮول
 -ﻫـﺎي ﻗﻠﺒـﻲ  ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛـﻪ در ﻧﺘﻴﺠـﻪ ﺧﻄـﺮ ﺑـﺮوز ﺑﻴﻤـﺎري 
  . (9)ﻋﺮوﻗﻲ را اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ 
از ﺗـﺴﺖ ﻫـﺎي  اﻧـﺪازه ﮔﻴـﺮي اﻧـﺪﻳﺲ ﭘﺮاﻛـﺴﻴﺪ
در اﻳـﻦ .  ﮔـﺴﺘﺮده اي دارد اﺳـﺘﻔﺎده ﻛﻪ ﺷﺎﺧﺺ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛـﺴﻴﺪﻫﺎي ﺗـﺸﻜﻴﻞ  آزﻣﻮن ﻏﻠﻈـﺖ ﭘﺮاﻛـﺴﻴﺪ و 
ﺷﺪه در ﻣﺮﺣﻠﻪ آﻏﺎزي اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﺷﻮد و ﺑﺮ ﺣـﺴﺐ 
( gk/qem)واﻻن ﭘﺮاﻛـﺴﻴﺪ در ﻫـﺮ ﻛﻴﻠـﻮﮔﺮم  ﻣﻴﻠـﻲ اﻛـﻲ 
ﺑـﺪﻟﻴﻞ ﺳـﺎﻛﻦ ﻧﺒـﻮدن ﭘﺮاﻛـﺴﻴﺪ  .ﺮددـــ ـﭼﺮﺑﻲ ﺑﻴﺎن ﻣﻲ ﮔ 
ﺪ ﺑﺎ دﻗﺖ ﺻﻮرت ــﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻫﻨﮕﺎم آزﻣﺎﻳﺶ ﺑﺎﻳ دﺳﺘﻜﺎري
. اﻧﺪﻳﺲ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﺎﻻ ﺷـﺎﺧﺺ ﻓـﺴﺎد ﭼﺮﺑـﻲ اﺳـﺖ  .ﮔﻴﺮد
ﺑﻄﻮر ﺑﺮﮔﺸﺖ ﻧﺎﭘﺬﻳﺮ ﻣﻮﺟـﺐ ﺗﺨﺮﻳـﺐ  ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ ﻗﺎدرﻧﺪ
ﻧﺘﻴﺠـﻪ دژﻧﺮاﺳـﻴﻮن و ﻧﻜـﺮوز  ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫـﺎي ﺳـﻠﻮﻟﻲ و در
از ﻃﺮﻓﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛـﺴﻴﺪ ﺷـﺮاﻳﻂ  .ﻫﺎ ﺷﻮﻧﺪ  ﺳﻠﻮل
( ﻣﺮﺣﻠـﻪ ﺗﻮﺳـﻌﻪ ) اﺗﻮاﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن را ﺑﺮاي ورود ﺑﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ
ﮔﺮﻓﺘﻦ  ﻧﻈﺮ درﺑﺎ اﻳﻦ اﻧﺪﻳﺲ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ  ﺑﻨﺎﺑﺮ.ﻓﺮاﻫﻢ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
ﺷـﺎﺧﺺ روﻏـﻦ ﺳـﺎﻟﻢ در ﻧﻈـﺮ  ﺗـﺎرﻳﺦ اﻧﻘـﻀﺎ ﻣﺤـﺼﻮل،
 ﺑـﺴﺘﻪ ﺑﻨـﺪي،  ﺗﻮﻟﻴـﺪ،  درﻫﺮ ﺣﺎل ﺷﺮاﻳﻂ .ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ
ﻧﮕﻬ ــﺪاري و ﻣ ــﺼﺮف روﻏ ــﻦ ﻣﻬﻤﺘ ــﺮﻳﻦ ﻋﻮاﻣ ــﻞ ﺣﻔ ــﻆ 
   (.81،21) ﺳﻼﻣﺖ روﻏﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ
ﻫﺪف اﺻﻠﻲ اﻳـﻦ ﺗﺤﻘﻴـﻖ اﻧـﺪازه ﮔﻴـﺮي اﻧـﺪﻳﺲ 
ﻣﺼﺮﻓﻲ در واﺣـﺪﻫﺎي ﻫﺎي  ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻫﻴﺪروژن در روﻏﻦ 
ﺳﺎﻧﺪوﻳﭻ ﻓﺮوﺷﻲ ﺷﻬﺮﻛﺮد ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﺎده ﻏـﺬاﻳﻲ ﭘـﺮ 
  . در ﻧﺰد ﻛﻮدﻛﺎن و ﻧﻮﺟﻮاﻧﺎن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪﻣﺼﺮف ﺧﺼﻮﺻﺎً
  
  :ﺑﺮرﺳﻲروش 
ﺑـﺎ ﺗﻮﺟـﻪ ﺑـﻪ  ، ﺗﺤﻠﻴﻠـﻲ -اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ ﺗﻮﺻـﻴﻔﻲ در 
اﻳﻨﻜــﻪ ﺗﻌــﺪاد واﺣــﺪﻫﺎي ﺳــﺎﻧﺪوﻳﭽﻲ در ﺳــﻄﺢ ﺷــﻬﺮ 
ﻧﺤـﻮه   ﻟـﺬا ﺑـﻮد،  واﺣﺪ 08 ، در زﻣﺎن اﻧﺠﺎم ﭘﺮوژه ﺷﻬﺮﻛﺮد
واﺣـ ــﺪﻫﺎي (  واﺣــﺪ04 ) درﺻــﺪ05از ﻧــﻪ ﮔﻴــﺮي ﻧﻤﻮ
ﺗﺼﺎدﻓﻲ ﺳـﺎده ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺳﺎﻧﺪوﻳﭽﻲ ﻣﻨﺎﻃﻖ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺷﻬﺮ 
ﺷـﺎﻣﻞ ) ﻧﻤﻮﻧـﻪ 4ﺳـﺎﻧﺪوﻳﭽﻲ واﺣـﺪ از ﻫـﺮ . اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓـﺖ 
 ﻳﻚ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺳـﺮخ ﺷـﺪه در اول ﻫﻔﺘـﻪ و  ﻳﻚ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺧﺎم و
( آﺧـﺮ ﻫﻔﺘـﻪ  ﻳﻚ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺳـﺮخ ﺷـﺪه در  ﻳﻚ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺧﺎم و
 ﻧﻤﻮﻧﻪ در 08) ﻧﻤﻮﻧﻪ 061ﻣﺠﻤﻮع  در. ﺟﻤﻊ آوري ﮔﺮدﻳﺪ
از واﺣــﺪﻫﺎي  ( ﻧﻤﻮﻧــﻪ درآﺧــﺮ ﻫﻔﺘــﻪ08اول ﻫﻔﺘــﻪ و
در زﻣﺎن ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑـﺮداري  .ﺷﺪﺗﻬﻴﻪ ﺳﺎﻧﺪوﻳﭽﻲ 
 ﺗﻌﻴـﻴﻦ ( ﺑﻌـﺪ از ﻇﻬـﺮ 2 ﺻﺒﺢ ﺗﺎ 11ﺑﻴﻦ ﺳﺎﻋﺎت ) ﻣﻴﺎﻧﻪ روز
اﺳـﺘﺎﻧﺪارد ﻛـﺸﻮري  ﻧﺤـﻮه ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﮔﻴـﺮي ﻣﻨﻄﺒـﻖ ﺑـﺎ . ﺷـﺪ 
ﻫ ــﺎي اﺳ ــﻔﻨﺪ، ﻓ ــﺮوردﻳﻦ و  در ﻣ ــﺎهو  (91) 394ﺷ ــﻤﺎره 
اﻃﻼﻋﺎت اﺿﺎﻓﻲ از ﻃﺮﻳـﻖ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ  .ﺎم ﺷﺪاردﻳﺒﻬﺸﺖ اﻧﺠ
: اﻃﻼﻋﺎت اﻳـﻦ ﻓـﺮم ﺷـﺎﻣﻞ . ﺗﻬﻴﻪ ﮔﺮدﻳﺪ  ﻨﺎﻣﻪﭘﺮﺳﺸﺗﻜﻤﻴﻞ 
 ﻧـﻮع روﻏـﻦ ،(اول ﻫﻔﺘﻪ ﻳﺎ آﺧﺮ ﻫﻔﺘﻪ ) ﺑﺮداري زﻣﺎن ﻧﻤﻮﻧﻪ 
ﺧﻮراﻛﻲ ﻳـﺎ ) ، ﻧﻮع ﻣﺼﺮف روﻏﻦ(ﺟﺎﻣﺪ ﻳﺎ ﻣﺎﻳﻊ)ﻣﺼﺮﻓﻲ 
  .، ﻣﺎرك روﻏﻦ و ﺗﺎرﻳﺦ ﺗﻮﻟﻴﺪ روﻏﻦ ﺑﻮد(ﺳﺮخ ﻛﺮدﻧﻲ
ﺮوﻛـﺴﻴﺪ ﺑ ـﺮ ﻌﻴـﻴﻦ ﻋـﺪد ﭘﺗروش اﻧ ـﺪازه ﮔﻴـﺮي 
 CAOA اﺳﺎس اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻛﺘﺎب آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻣـﻮاد ﻏـﺬاﻳﻲ 
اﻧﺠـﺎم ( stsimehc lacitylana laiciffo fo noitaicossA)
 ﮔـﺮم ﻧﻤﻮﻧـﻪ آﻣـﺎده 5ﻣﻘـﺪار اﻳـﻦ روش  در. (02)ﮔﺮﻓﺖ 
 ﻣﻴﻠـﻲ ﻟﻴﺘـﺮي وزن 052در ﺳـﻤﺒﺎده اي  ﺷﺪه در ارﻟﻦ ﻣـﺎﻳﺮ 
 ﻣﺨﻠـﻮط اﺳـﻴﺪ اﺳـﺘﻴﻚ و) ﻣﻴﻠـﻲ ﻟﻴﺘـﺮ ﺣـﻼل 03ﺷـﺪه و 
 ﻣﻴﻠـﻲ 0/5 ﺳﭙﺲ ﺣـﺪود .آن اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﮔﺮددﺑﻪ  (ﻛﻠﺮﻓﺮم
ﻟﻴﺘﺮ ﻳﺪور ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﻛـﺮده و ﻣﺨﻠـﻮط ﺑـﻪ ﻣـﺪت 
ﮔـﺎﻫﻲ ﺑـﻪ ﻫـﻢ  ﮔﺬاﺷﺘﻪ ﻣﻲ ﺷـﻮد و ﮔـﻪ ﺳﺎﻛﻦ ﻳﻚ دﻗﻴﻘﻪ 
 ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ آب ﻣﻘﻄﺮ ﺑـﻪ آن 03 ﻣﻘﺪار ﺳﭙﺲ .زده ﻣﻲ ﺷﻮد 
 ﺑﻪ ﻣﺤﻠﻮل اﺿـﺎﻓﻪ و ﭼﻨﺪ ﻗﻄﺮه ﭼﺴﺐ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﺷﺪه و اﺿﺎﻓﻪ 
ﻛﻪ ﻗﺘﻲ  و .ﮔﺮدد ﺗﻴﺘﺮ ﻣﻲ ﻧﺮﻣﺎل 0/20ﺑﺎ ﻣﺤﻠﻮل ﺗﻴﻮﺳﻮﻟﻔﺎت 
ﺑﻪ ﻳﻚ ﺣﺎﻟﺖ ﺷﻔﺎف و زﻻل رﺳﻴﺪ ﺗﻴﺘﺮاﺳﻴﻮن رﻧﮓ ﻧﻤﻮﻧﻪ 
زﻳـﺮ   ﻓﺮﻣـﻮل  ﻃﺮﻳـﻖ ﻋﺪد ﭘﺮوﻛﺴﻴﺪ از ﮔﺮدد و ﻣﺘﻮﻗﻒ ﻣﻲ
  :(02) ﺷﻮد ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻲ
( 0001×ﻧﺮﻣﺎﻟﻴﺘـﻪ ×ﺣﺠﻢ ﺗﻴﺘﺮاﺳﻴﻮن ﻣـﺼﺮﻓﻲ )/ﺣﺠﻢ ﻧﻤﻮﻧﻪ 
  gk/qeM sa xednI 2O2H=
ﺘﺎﻧﺪارد ﻣﺠـﺎز ﭘﺮاﻛـﺴﻴﺪ راي روﻏـﻦ ﻫـﺎي ﺣﺪ اﺳ 
   5 gk/qemﻦ ﻫــﺎي ﻣــﺎﻳﻊ ـــــ و روﻏ2 gk/qemﺟﺎﻣــﺪ 
  (.02)ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
     دﻛﺘﺮ ﻣﺤﺴﻦ ارﺑﺎﺑﻲ، ﻓﺎﻃﻤﻪ درﻳﺲ    ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻫﻴﺪروژن در روﻏﻦ ﻫﺎي ﻣﺼﺮﻓﻲ
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  ﺑـﺮ اﺳـﺎس آزﻣـﻮن رﺗﺒـﻪ ﻋﻼﻣـﺖ دار وﻳﻠﻜﺎﻛـﺴﻮن ﻧـﺸﺎن 
ﻫـﺎي  ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺮرﺳﻲ ارﺗﺒﺎط ﺑـﻴﻦ روﻏـﻦ  .ﻣﻲ دﻫﺪ
ﺧﻮراﻛﻲ و ﻣﻴﺰان ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ آﻧﻬﺎ  ﻣﺎﻳﻊ ﺧﻮراﻛﻲ و ﻏﻴﺮ 
 وﻳﺘﻨـﻲ  و اﻧﺘﻬـﺎي ﻫﻔﺘـﻪ ﺑـﺮ اﺳـﺎس آزﻣـﻮن ﻣـﻦ را در اﺑﺘﺪا 
  .ﺑﺮآورد ﺷﺪه اﺳﺖ
در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻛﻢ ﺑﻮدن ﺗﻌـﺪاد ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﻫـﺎ 
 و ﻦ وﻳﺘﻨﻲ ـــﻫﺎ از آزﻣﻮن ﻧﺎﭘﺎراﻣﺘﺮي ﻣ  در ﺑﻌﻀﻲ از ﮔﺮوه 
 ﺰﻳﻪ و ــــ ﺟﻬﺖ ﺗﺠ  و آزﻣﻮن رﺗﺒﻪ ﻋﻼﻣﺖ دار وﻳﻠﻜﺎﻛﺴﻮن 
  . اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ  0.61SSPSﺗﺤﻠﻴﻞ اﻃﻼﻋﺎت از ﻧﺮم اﻓﺰار
 
ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎي اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻧـﺸﺎن داد ﻛـﻪ ﻣﻴـﺰان ﻋـﺪد   :ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎ
وﻳﭽﻲ ﭘﺮوﻛﺴﻴﺪ روﻏﻦ ﻫﺎي ﻣﺼﺮﻓﻲ در واﺣـﺪﻫﺎي ﺳـﺎﻧﺪ 
   درﺻــ ــﺪ 001 .ﺑــ ــﻮدﺑــ ــﺴﻴﺎر ﺑــ ــﺎﻻﺗﺮ از ﺣــ ــﺪ ﻣﺠــ ــﺎز 
 79/5ﺪه ﺟﺎﻣـﺪ و ﻣـﺎﻳﻊ اول ﻫﻔﺘـﻪ، و ﻫﺎي ﺳﺮخ ﺷ ـ روﻏﻦ
  درﺻـﺪ 76 ﻫﺎي ﺳﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻳﻊ آﺧﺮ ﻫﻔﺘﻪ،  روﻏﻦ درﺻﺪ
 ﻣـﺎﻳﻊ  ﻫﺎي ﺧﺎم روﻏﻦ درﺻﺪ 34 ﻫﺎي ﺧﺎم ﺟﺎﻣﺪ و روﻏﻦ
ﻫﺎي ﺧـﺎم ﻣـﺎﻳﻊ آﺧـﺮ ﻫﻔﺘـﻪ   روﻏﻦ  درﺻﺪ 52اول ﻫﻔﺘﻪ و 
  .ــــﺎز ﻫﺴﺘﻨـــﺪداراي ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻫﻴﺪروژن ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﺣﺪ ﻣﺠ
%( 7/5)  ﻣﻮرد3  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه اول ﻫﻔﺘﻪ،04 از          
  ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎيوازآﻧﻬﺎ ﻣﺎﻳﻊ %( 29/5)  ﻋﺪد73 ﺟﺎﻣﺪ ﺑﻮده و
   .ﻧﺪه اروﻏﻦ آﺧﺮ ﻫﻔﺘﻪ ﻣﺎﻳﻊ ﺑﻮد
 اﻃﻼﻋـﺎت 2ﺷـﻤﺎره داده ﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد در ﺟﺪول 
ﻣﺮﺑﻮط در راﺑﻄـﻪ ﺑـﺎ ﻧـﻮع روﻏـﻦ ﻣـﺼﺮﻓﻲ و ﻣﻴـﺰان ﻋـﺪد 
  .  ﻫﻔﺘﻪ را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪا و اﻧﺘﻬﺎي ﻫﺮ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ آﻧﻬﺎ در اﺑﺘﺪ
ﻓﺮاواﻧـﻲ و درﺻـﺪ، ﻣﻴـﺰان ﭘﺮاﻛـﺴﻴﺪ ﻏﻴـﺮ ﻣﺠـﺎز 
روﻏﻨﻬﺎي ﻣﺼﺮﻓﻲ در واﺣﺪﻫﺎي ﺳﺎﻧﺪوﻳﭽﻲ ﺷـﻬﺮﻛﺮد ﺑـﻪ 
و ( ﺳﺮخ ﻛﺮدﻧﻲ ﺧﻮراﻛﻲ و )ﺗﻔﻜﻴﻚ ﻧﻮع روﻏﻦ ﻣﺼﺮﻓﻲ 
را در واﺣــﺪﻫﺎي ﺳــﺎﻧﺪوﻳﭽﻲ ( اول و آﺧــﺮ ﻫﻔﺘ ــﻪ)زﻣ ــﺎن 
  . ﺷﻬﺮﻛﺮد ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ
 ﻫﺎي ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺧـــﻮراﻛﻲ و  روﻏﻦ  درﺻﺪ 001
 ﻫـﺎي ﺳـﺮخ روﻏـﻦ  درﺻـﺪ 001 ﺧﻮراﻛﻲ اول ﻫﻔﺘﻪ، ﻏﻴﺮ
 ﻫـﺎي روﻏـﻦ درﺻـﺪ 69/4 و ﺷـﺪه ﺧـﻮراﻛﻲ آﺧـﺮ ﻫﻔﺘـﻪ 
روﻏﻦ ﺧﺎم ﺧﻮراﻛﻲ  درﺻﺪ 78 ﺧﻮراﻛﻲ، ﺳﺮخ ﺷﺪه ﻏﻴﺮ 
 14/7 اول ﻫﻔﺘـﻪ، ﺳـﺮخ ﻛﺮدﻧـﻲ  روﻏﻦ ﺧـﺎم  درﺻﺪ 82 و
 روﻏـﻦ ﺧـﺎم  درﺻـﺪ 81درﺻﺪ روﻏـﻦ ﺧـﺎم ﺧـﻮراﻛﻲ و 
اﻃﻼﻋﺎت ﻛﻤﻲ در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﻧـﻮع ﻣـﺼﺮف روﻏـﻦ 
  و ﻣﻴﺰان ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ آﻧﻬـﺎ را ( ﻮراﻛﻲ و ﺳﺮخ ﻛﺮدﻧﻲ ﺧ)
  
  
  ﺼﺮﻓﻲ در واﺣﺪﻫﺎي ﺳﺎﻧﺪوﻳﭽﻲ ﺷـﻬﺮﻛﺮد ﻫﺎي ﻣ  ﻓﺮاواﻧﻲ و درﺻﺪ، ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻏﻴﺮ ﻣﺠﺎز روﻏﻦ  :1ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
  (اول و آﺧﺮ ﻫﻔﺘﻪ)ﻣﺎن و ز( ﺟﺎﻣﺪ و ﻣﺎﻳﻊ)ﺑﻪ ﺗﻔﻜﻴﻚ ﻧﻮع روﻏﻦ ﻣﺼﺮﻓﻲ                  
  
  †ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز  ﻧﻮع روﻏﻦ  (درﺻﺪ )ﻓﺮاواﻧﻲ
  %(76) 2 ﺧﺎم 
  %(7/5 )3  ﺟﺎﻣﺪ
  %( 001) 3ﺳﺮخ ﺷﺪه 
  اول ﻫﻔﺘﻪ
  %(34)61ﺧﺎم 
  %(29/5 )73  ﻣﺎﻳﻊ
  %(001)73ﺳﺮخ ﺷﺪه 
  %(0)0ﺧﺎم 
  (0 )0  ﺟﺎﻣﺪ
  %(0)0ﺳﺮخ ﺷﺪه 
  آﺧﺮﻫﻔﺘﻪ
  %(52)01ﺧﺎم 
  %(001 )04  ﻣﺎﻳﻊ
 
  
  %(79/5)93ﺳﺮخ ﺷﺪه
  .ﺑﺎﺷﺪ  ﻣﻲ5 gk/qem ﻫﺎي ﻣﺎﻳﻊ  و ﺑﺮاي روﻏﻦ2 gk/qem  ﻫﺎي ﺟﺎﻣﺪ ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﺠﺎز ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﺮاي روﻏﻦ†
  0931ﻣﺮداد و ﺷﻬﺮﻳﻮر / 3، ﺷﻤﺎره 31دوره / ﻣﺠﻠﻪ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﻜﻲ ﺷﻬﺮﻛﺮد
  ﺎﻣﺪ و ﻣﺎﻳﻊ در واﺣﺪﻫﺎي ﺳـﺎﻧﺪوﻳﭽﻲ داده ﻫﺎي اﻧﺪﻳﺶ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻫﻴﺪروژن در روﻏﻦ ﻫﺎي ﺟ  :2ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
  س آزﻣﻮن وﻳﻠﻜﺎﻛﺴﻮن ﺷﻬﺮﻛﺮد ﺑﺮ اﺳﺎ                              
  
  eulavP  ﻣﻴﺎﻧﻪ  ﻧﻮع روﻏﻦ  ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ داده  ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ داده
  2/8  7/6  1/2  ﺧﺎم اول ﻫﻔﺘﻪ
  روﻏﻦ ﻫﺎي ﺟﺎﻣﺪ
  †  22  821  02  ﺳﺮخ ﺷﺪه اول ﻫﻔﺘﻪ
  3/2  51/2  0/8  ﺧﺎم اول ﻫﻔﺘﻪ
  <P0/100  83  131  7  ﺳﺮخ ﺷﺪه اول ﻫﻔﺘﻪ
 ﻫﻔﺘﻪ
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  2/8  61/18  0/8  ﺧﺎم آﺧﺮ
  روﻏﻦ ﻫﺎي ﻣﺎﻳﻊ
  ﺳﺮخ ﺷﺪه آﺧﺮ  <P0/100  83/6  061  2 ﻫﻔﺘﻪ
  .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ( gk/qem) داده ﻫﺎ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم 
  ﺑﻴﻦ ﺳﺮخ ﺷﺪه اول ﻫﻔﺘﻪ در روﻏﻦ ﻫﺎي ﺟﺎﻣﺪ و ﻣﺎﻳﻊ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺳﺮخ ﺷﺪه اول و آﺧﺮ ﻫﻔﺘﻪ در روﻏﻦ ﻫﺎي ﻣﺎﻳﻊ >P0/50
  . ﺧﻮدداري ﮔﺮدﻳﺪ ﺗﻌﺪاد ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در اﻳﻦ ﮔﺮوه از اﻧﺠﺎم آزﻣﻮن ﺑﻮدن ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﭘﺎﻳﻴﻦ†
  
  
اراي ﭘﺮاﻛـﺴﻴﺪ ﻫﻴــــﺪروژن  آﺧـﺮ ﻫﻔﺘـﻪ دﺳـﺮخ ﻛﺮدﻧـﻲ
  (.2 ﺷﻤﺎره ﺟﺪول )ﺑﻮدﻧﺪﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﺑﺎﻻﺗـﺮ از 
ﺑـﺮ اﺳـﺎس آزﻣـﻮن وﻳﻠﻜﺎﻛـﺴﻮن، ﻣﻴـﺰان ﻋـﺪد 
ﻫﺎي ﺟﺎﻣﺪ ﺧﺎم و ﺳـﺮخ ﺷـﺪه اول  ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در روﻏﻦ 
ﻫـﻢ اﺧـﺘﻼف  ﻫﻔﺘﻪ از ﻧﻈﺮ ﺣﺪاﻗﻞ، ﺣﺪاﻛﺜﺮ و ﻣﻴﺎﻧﻪ ﺑـﺎ 
ن ﺗﻌـﺪاد ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﻫـﺎ در  ﻣﻨﺘﻬﻲ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻛﻢ ﺑـﻮد ﺷﺘﻨﺪدا
 ﺑـﺮاي آﻧﻬـﺎ اﺳـﺘﻔﺎده pاز آزﻣـﻮن (  ﻋﺪد 3ﺗﻨﻬﺎ ) ﮔﺮوه اﻳﻦ
  .ﻧﺸﺪه اﺳﺖ
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در روﻏﻦ ﻫﺎي ﻣﺎﻳﻊ ﺳﺮخ ﺷﺪه          
 و ﻣـﺎﻳﻊ ﺪـاول ﻫﻔﺘﻪ و آﺧﺮ ﻫﻔﺘﻪ و ﺑﻴﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي روﻏﻦ ﺟﺎﻣ 
 ه ﻣﻌﻨـﻲ داري ﻣـﺸﺎﻫﺪ ﻼفـــ ـﻪ اﺧﺘ ﺪه اول ﻫﻔﺘـــ ــــﺳﺮخ ﺷ 
  ﻦـــﺴﻴﺪ در ﺑﻴـــ در ﻣﻴﺰان ﻋﺪد ﭘﺮاﻛوﻟﻲ(. >P0/50)ﻧﺸﺪ 
  
 
ﻫﺎي ﻣﺼﺮﻓﻲ در واﺣﺪﻫﺎي ﺳﺎﻧﺪوﻳﭽﻲ ﺷﻬﺮﻛﺮد   ﻓﺮاواﻧﻲ و درﺻﺪ، ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻏﻴﺮ ﻣﺠﺎز روﻏﻦ:3 ﺷﻤﺎره ﺟﺪول
  (اول و آﺧﺮ ﻫﻔﺘﻪ)و زﻣﺎن ( ﺧﻮراﻛﻲ ﺧﻮراﻛﻲ و ﻏﻴﺮ)ﺑﻪ ﺗﻔﻜﻴﻚ ﻧﻮع روﻏﻦ ﻣﺼﺮﻓﻲ 
  
  †ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز  ﻧﻮع روﻏﻦ  (درﺻﺪ )ﻓﺮاواﻧﻲ
  
  .ﺑﺎﺷﺪ  ﻣﻲ5 gk/qem ﻫﺎي ﻣﺎﻳﻊ  و ﺑﺮاي روﻏﻦ2 gk/qem  ﻫﺎي ﺟﺎﻣﺪ ﻴﺪ ﺑﺮاي روﻏﻦﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﺠﺎز ﭘﺮاﻛﺴ†
 
  %(78)31ﺧﺎم 
  %(73/5)51ﻛﻲ
 
 ﺧﻮرا
  %(001)51ﺳﺮخ ﺷﺪه
 
  اول ﻫﻔﺘﻪ
  %(82)7ﺧﺎم
 %(26/5 )52
 
  ﺳﺮخ ﻛﺮدﻧﻲ
  %(001)52ﺳﺮخ ﺷﺪه
  %(14/7)5ﺧﺎم 
 %(03)21ﻛﻲ
 
  ﺧﻮرا
  %(001)21ﺳﺮخ ﺷﺪه
 
  آﺧﺮ ﻫﻔﺘﻪ
  %(71/9)5ﺧﺎم
 %(07 )82
 
  ﺳﺮخ ﻛﺮدﻧﻲ
  %(69/4)72ﺳﺮخ ﺷﺪه
     دﻛﺘﺮ ﻣﺤﺴﻦ ارﺑﺎﺑﻲ، ﻓﺎﻃﻤﻪ درﻳﺲ    ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻫﻴﺪروژن در روﻏﻦ ﻫﺎي ﻣﺼﺮﻓﻲ
 و ﺳﺮخ ﻛﺮدﻧﻲ در ﺧﻮراﻛﻲروﻏﻦ ﻣﺎﻳﻊ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻧﺪﻳﺲ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻫﻴﺪروژن در داده ﻫﺎي  :4 ﺷﻤﺎره ﺟﺪول
  واﺣﺪﻫﺎي ﺳﺎﻧﺪوﻳﭽﻲ ﺷﻬﺮﻛﺮد ﺑﺮ اﺳﺎس آزﻣﻮن وﻳﻠﻜﺎﻛﺴﻮن و ﻣﻦ وﻳﺘﻨﻲ
 
  دادهﻦﻛﻤﺘﺮﻳ  ﻧﻮع روﻏﻦ
  (gk/qem)
 ﺮﻳﻦ دادهﺑﻴﺸﺘ
  (gk/qem)
  ﻪﻣﻴﺎﻧ
 eulav-p  (gk/qem  )
  6/8  9/6  1/2   cﺧﺎم اول ﻫﻔﺘﻪ
  73/2 031 71  aﺳﺮخ ﺷﺪه اول ﻫﻔﺘﻪ
  <0/100
  4/4 8 1  d ﺧﺎم آﺧﺮ ﻫﻔﺘﻪ
روﻏﻦ ﻫﺎي 
  ﺧﻮراﻛﻲ
  <0/100  92/5 061 31  1aﺳﺮخ ﺷﺪه آﺧﺮ ﻫﻔﺘﻪ
  2/8  51/2  0/8  1c ﺧﺎم اول ﻫﻔﺘﻪ
 83 501 7  bﺪه اول ﻫﻔﺘﻪﺳﺮخ ﺷ
  <0/100
  2/7  61/8  0/8   1dﺧﺎم آﺧﺮ ﻫﻔﺘﻪ
روﻏﻦ ﻫﺎي 
  ﺳﺮخ ﻛﺮدﻧﻲ
  1bﺳﺮخ ﺷﺪه آﺧﺮ  <0/100  24/54 951 2 ﻫﻔﺘﻪ
  
  : و ﺳﺮخ ﻛﺮدﻧﻲ در اﺑﺘﺪا و اﻧﺘﻬﺎي ﻫﻔﺘﻪﺧﻮراﻛﻲﻫﺎي ﻣﺎﻳﻊ   وﻳﺘﻨﻲ ﺑﻴﻦ روﻏﻦﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﻮن ﻣﻦ
  >0/50 eulav-p :1b@b                                                              >0/50 eulav-p :1a@a
  >0/50 eulav-p :b@a                                                    <0/50 eulav-p :1c@c
  >0/50 eulav-p :1b@1a                                                             >0/50 eulav-p :1d@d
 
  
  
ول ﻫﻔﺘـﻪ و ﺮخ ﺷﺪه ا ـــﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي روﻏﻦ ﻣﺎﻳﻊ ﺧﺎم و ﺳ 
  ﻧﻤﻮﻧ ــﻪ ﻫ ــﺎي ﺧــﺎم و ﺳــﺮخ ﺷ ــﺪه آﺧــﺮ ﻫﻔﺘ ــﻪ ﺗﻔ ــﺎوت 
 ﺷـﻤﺎره ﻫﻤﭽﻨـﻴﻦ (. <P0/100)ﻣﻌﻨﻲ داري وﺟـﻮد دارد 
 ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي روﻏـﻦ ﻣـﺎﻳﻊ ﺧـﻮراﻛﻲ و 
   و ﺳﺮخ ﺷـﺪه اول و آﺧـﺮ ﻫﻔﺘـﻪ اﺧـﺘﻼف ﺳﺮخ ﻛﺮدﻧﻲ 
ﺟـﺪول ﺷـﻤﺎره ) (<P0/100)ﺷﺖ ﻣﻌﻨﻲ داري وﺟﻮد دا 
ﺳـﺮخ ﺷـﺪه اول ﻫﺎي  وﻟﻲ ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﻴﻦ روﻏﻦ . (3
ﻫـﺎي ﺧـﻮراﻛﻲ و ﻫـﻢ در  و آﺧـﺮ ﻫﻔﺘـﻪ ﻫـﻢ در روﻏـﻦ 
ﺳـﺮخ ، ﻫﻤﭽﻨـﻴﻦ در روﻏـﻦ ﺳـﺮخ ﻛﺮدﻧـﻲ ﻫـﺎي  روﻏﻦ
ﺳـﺮخ ، روﻏـﻦ ﺳﺮخ ﻛﺮدﻧـﻲ  ﺧﻮراﻛﻲ ﺑﺎ ﺷﺪه اول ﻫﻔﺘﻪ 
 ﺧـﺎم  و روﻏﻦ  ﺳﺮخ ﻛﺮدﻧﻲ  ﺧﻮراﻛﻲ ﺑﺎ ﺷﺪه آﺧﺮ ﻫﻔﺘﻪ 
  ﻣﻌﻨﻲ دارياﺧﺘﻼف ﺳﺮخ ﻛﺮدﻧﻲ ﺧﻮراﻛﻲ ﺑﺎ آﺧﺮ ﻫﻔﺘﻪ
دﻳﮕـﺮ زﻣـﺎن اول ﺑﻪ ﻋﺒﺎرت (. >P0/50)ﺣﺎﺻﻞ ﻧﮕﺮدﻳﺪ 
و آﺧﺮ ﻫﻔﺘﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮي در ﺗـﺸﻜﻴﻞ و اﻓـﺰاﻳﺶ ﻣﻴـﺰان ﻋـﺪد 
اﻟﺒﺘـﻪ ﺗﻔـﺎوت . ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠـﻒ ﻧـﺪارد  ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در روﻏﻦ 
ﻲ ﺑـﺎ ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﻴﻦ روﻏـﻦ ﺧـﺎم اول ﻫﻔﺘـﻪ ﺧـﻮراﻛ 
  ﻣﻌﻨـﻲ دار اﺳـﺖ روﻏﻦ ﺧـﺎم اول ﻫﻔﺘـﻪ ﺳـﺮخ ﻛﺮدﻧـﻲ 
  .(4ﺟﺪول ﺷﻤﺎره  )(<P0/50)
  
  :ﺑﺤﺚ
ﻛـﻪ ﻣﻴـﺰان ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ ﻧـﺸﺎن داد 
ﺮﻓﻲ در ﺳـﺎﻧﺪوﻳﭻ ـــﺎي ﻣـﺼــــﻫ ﻋـﺪد ﭘﺮاﻛـﺴﻴﺪ روﻏـﻦ
ﻫﺎي ﺷﻬﺮﻛﺮد ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﺑﻮده اﺳﺖ اﻟﺒﺘـﻪ  ﻓﺮوﺷﻲ
ﻣﻴﺰان درﺟﻪ ﺣﺮارت و زﻣﺎن ﺳـﺮخ ﻛـﺮدن، ﻧـﻮع روﻏـﻦ، 
ﻣﻴﺰان آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻣﻮﺟﻮد و ﻧـﻮع ﺳـﺮخ ﻛـﻦ ﻧﻴـﺰ روي 
ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻮﺛﺮ در ﺑﺎﻻ ﺑـﻮدن . ﺷﺘﻪ اﺳﺖ ﻳﻨﺪﻫﺎ ﺗﺎﺛﻴﺮ دا آاﻳﻦ ﻓﺮ 
 ﻣـﻲ ﺗﻮاﻧـﺪ  ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺳﺮخ ﺷـﺪه ﻣﻴﺰان ﻋﺪد 
اﺳـﺘﻔﺎده ) ﺷـﻮي روزاﻧـﻪ ﻓـﺮ  ﻋـﺪم ﺷـﺴﺖ و : ﻣﺜـﻞ ﺑﻪ دﻻﻳﻠﻲ 
 ﺳـﻮﺧﺘﻪ  و (ﺳـﻄﺢ ﻓـﺮ  ازﻛﺎردك ﺑﺮاي ﺟﻤﻊ آوري ﻣـﻮاد از 
ﻋـﻼوه ﺑـﺮ .  ﺑـﺮ روي ﻓـﺮ ﺑﺎﺷـﺪ ﻫﺎي ﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻧـﺪه  ﺷﺪن روﻏﻦ 
 ﺑﺮﺧﻲ از ﺿـﻮاﺑﻂ ﺑﻬﺪاﺷـﺘﻲ ﻣـﺮﺗﺒﻂ ﺑـﺎ روﻏـﻦ ﻫـﺎي ﻬﺎ،اﻳﻨ
  ﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﻜﺎن ﻫﺎ رﻋﺎﻳـﺖ ﻣﺼﺮﻓﻲ در ﺣﻴﻦ اﻧﺠﺎم ﻛﺎر در اﻳ 
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 ﺑﺮ ﺧـﻼف ﻗـﻮاﻧﻴﻦ ﻣﺮﺑـﻮط ﺑـﻪ ﻣـﻮاد ﻛﻪ اﺻﻮﻻ ًﻧﻤﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
   ﻣ ــﺸﺨﺺ ﺷ ــﺪه در ﮔﺰارﺷ ــﺎت ﺧ ــﻮراﻛﻲ و آﺷ ــﺎﻣﻴﺪﻧﻲ 
 .  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ(12) (OAF/OHW) ﺳﺎزﻣﺎن ﺑﻬﺪاﺷﺖ ﺟﻬﺎﻧﻲ
وي ﺗـﺎﺛﻴﺮ دﻣـﺎ ﺑـﺮ روي ردر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺑﺮ 
 akoekaTﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ روﻏﻦ ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ  وﻳﮋﮔﻲ
ﻫـﺎ ﺑـﺮاي  ﺎﻫﺪه ﺷﺪ ﻛـﻪ اﺳـﺘﻔﺎده از روﻏـﻦ ﻣﺸو ﻫﻤﻜﺎران 
ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺣﺮارت ﺑـﺎﻻ ﺳـﺒﺐ ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﻣـﻮاد 
ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﻤﻲ ﺷﺪه ﻛـﻪ ﻧـﻪ ﺗﻨﻬـﺎ ﻛﻴﻔﻴـﺖ ﻣـﻮاد ﻏـﺬاﻳﻲ را 
ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻗﺮار ﻣﻲ دﻫﺪ، ﺑﻠﻜﻪ ﺳﻼﻣﺖ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن 
ﻫـﺮ ﻗـﺪر زﻣـﺎن . را ﺑﺎ ﺧﻄـﺮات زﻳـﺎدي ﻣﻮاﺟـﻪ ﻣـﻲ ﺳـﺎزد 
 روﻏـﻦ ﺑﻴـﺸﺘﺮ ﺣـﺮارت دادن و ﺗﻌـﺪاد دﻓﻌـﺎت اﺳـﺘﻔﺎده از
ﻫﺎي ﺷـﻴﻤﻴﺎﻳﻲ اﻓـﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘـﻪ و  ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻴﺰان وﻗﻮع واﻛﻨﺶ 
 ﻫﻤـﺎﻧﻄﻮري . (22)ﻣﻴﺰان ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ اﻓـﺰاﻳﺶ ﻣـﻲ ﻳﺎﺑـﺪ 
ﻛﻪ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﻴﺰ ﻣـﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳـﺪ ﻣﺘـﺼﺎﻋﺪ ﺷـﺪن 
دود ﻫﻨﮕﺎم ﻃﺒﺦ، ﻛﺪر ﺑﻮدن رﻧﮓ روﻏﻦ، ﻋـﺪم ﺗﻌـﻮﻳﺾ 
ﺑﻪ ﻣﻮﻗﻊ روﻏـﻦ و ﺑـﻮي ﻧـﺎﻣﻄﺒﻮع و در ﻧﻬﺎﻳـﺖ ﺑـﺎﻻ ﺑـﻮدن 
ﻫـﺎي ﻣـﺼﺮﻓﻲ ﺑﻴـﺎﻧﮕﺮ وﺟـﻮد   ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ روﻏـﻦ ﻣﻴﺰان ﻋﺪد 
 اﺳﺖ ﻛﻪ در ﺳﺎﻧﺪوﻳﭻ ﻲﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻀﺮ و ﺳﻤﻲ در ﻏﺬاﻫﺎﻳ 
  . ﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﺮدم اراﻳﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻓﺮوﺷﻲ
 و ﻫﻤﻜــ ــﺎران در اﺳــ ــﭙﺎﻧﻴﺎ و zerePﻣﻄﺎﻟﻌــ ــﺎت 
ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﻣﺪﻳﺘﺮاﻧﻪ اي ﻧﺸﺎن داد ﻛـﻪ ﻫﻤﺒﺮﮔﺮﻫـﺎي ﺳـﺮخ 
ﺷﺪه در روﻏﻦ در ﺣﺮارت ﺑﺎﻻ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻣﻮﺗﺎژﻧﻲ ﺑـﺎﻻﻳﻲ از 
ﺗﺮﻛﻴﺒـﺎﺗﻲ ﻛـﻪ ﻣـﺴﺌﻮل ﻓﻌﺎﻟﻴـﺖ . (32)ن دادﻧـﺪ ﺧـﻮد ﻧـﺸﺎ
 ﺗﺮﻛﻴﺒـﺎت ﻫﺘﺮوﺳـﻴﻜﻠﻴﻚ ﻫـﺴﺘﻨﺪ ﻣﻮﺗﺎژﻧﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻣﻌﻤـﻮﻻً 
ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ روي . (42)ﻛﻪ ﺑﻌﻀﻲ از آﻧﻬﺎ ﺳﺮﻃﺎﻧﺰا ﻫﻢ ﻫـﺴﺘﻨﺪ 
ﻫـﺎي داراي ﻣﺤـﺼﻮﻻت  ﻣﻮﺷﻬﺎ ﻧﺸﺎن داد ﻣﺼﺮف روﻏـﻦ 
اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻛﻪ در ﺣﺮارت ﺑـﺎﻻ اﻳﺠـﺎد ﺷـﺪه اﻧـﺪ ﺳـﺒﺐ 
ﻫـﺎي ﺟﻨﻴﻨـﻲ را  اﺛـﺮات ﺗﺮاﺗـﻮژﻧﻲ ﺑـﻮده اﻧـﺪ و ﻧﺎﻫﻨﺠـﺎري
اﻓﺰاﻳﺶ داده اﻧﺪ و ﻣﺼﺮف آﻧﺘﻲ اﻛـﺴﻴﺪان ﻫﻤـﺮاه ﺑـﺎ اﻳـﻦ 
  .(62،52)ﻫﺎ اﻳﻦ اﺛﺮات را ﻛﺎﻫﺶ داد  روﻏﻦ
 ﺗﻮﺳـﻂ ﻳﺎﺳـﻮج ﺷـﻬﺮ در ﺷـﺪه اﻧﺠـﺎم ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ در           
 در ﻫﻴـﺪروژن  ﭘﺮاﻛـﺴﻴﺪ  ﻣﻴـﺰان  ﻫﻤﻜـﺎران  و ديﭘﻮرﻣﺤﻤﻮ
 ﺷﺪه ارﺳﺎل ﺳﺎﻧﺪوﻳﭽﻲ ﻫﺎي روﻏﻦ ﻣﻮارد ازدرﺻﺪ  79/3
 ﺗﻘﺮﻳﺒـﺎً  ﻛﻪ(72) ﺑﻮده اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺣﺪ از ﺑﻴﺶ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه، ﺑﻪ
 ﻛـﻪ  ﺑﺎﺷـﺪ  ﻣﻲ ﺣﺎﺿﺮ ﺗﺤﻘﻴﻖ در آﻣﺪه ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻴﺰان ﻣﺸﺎﺑﻪ
 ﺷـﺪه  آوري ﺟﻤـﻊ  ﺷﺪه ﺳﺮخ ﻫﺎي روﻏﻦ ازدرﺻﺪ  89/7
 در ﺷـﺪه  اﻧﺠـﺎم  ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ  رد. ﺑﺎﺷـﺪ  ﻣـﻲ  اﺳﺘﺎﻧﺪارد از ﺑﻴﺶ
 آﺳـﻤﺎﻧﻲ، آﻗـﺎي ﺗﻮﺳـﻂ ﺑﺎﻣﻴـﻪ و زوﻟﺒﻴـﺎ روي ﺑـﺮ ﻛﺎﺷـﺎن
  gk/qemزوﻟﺒﻴـﺎ  ﻫـﺎي  ﻧﻤﻮﻧـﻪ  ﺑﺮاي ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻋﺪد ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ
 اﺳـﺖ  ﺑـﻮده  83/8 gk/qem ﺑﺎﻣﻴـﻪ  ﻫـﺎي  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮاي  و 56
 ﻧﺘـﺎﻳﺞ  ﺑﺎ و ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﻻ ﺑﺴﻴﺎر اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﻛﻪ (82)
 .رددا ﻫﻤﺨﻮاﻧﻲ ﺣﺎﺿﺮ ﺗﺤﻘﻴﻖ در آﻣﺪه ﺑﺪﺳﺖ
 اﻓـﺰون  روز و ﺑﺎﻻ ﻣﺼﺮف ﻣﻴﺰان ﺑﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ
 در آن ﺷـﺪه ﺳـﺮخ ﻧـﻮع از ﺧـﺼﻮص ﺑـﻪ آﻣـﺎده ﻏـﺬاﻫﺎي
 ﮔﻮﻧﻪ اﻳﻦ ﻣﻀﺮ اﺛﺮات ﺑﻪ ﻣﺮدم دادن ﺗﻮﺟﻪ اﻣﺮوزي، ﺟﺎﻣﻌﻪ
 اﻳـﻦ  در. رﺳـﺪ  ﻣـﻲ  ﻧﻈـﺮ  ﺑـﻪ  ﺿﺮوري ﺳﻼﻣﺘﻲ روي ﻏﺬاﻫﺎ
 ﻛﻴﻔﻴـﺖ  ﺗﻌﻴـﻴﻦ  ﺟﻬﺖ ﻫﻴﺪروژن ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻋﺪد ﺗﻨﻬﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
 در ﺷﺪ، اﺳﺘﻔﺎده ﻫﺎ ﻓﺮوﺷﻲ وﻳﭻﺳﺎﻧﺪ در ﻣﺼﺮﻓﻲ ﻫﺎ روﻏﻦ
  ﺑــﺮاي ﻣﻄﻠــﻮب آزﻣــﺎﻳﺶ ﻳــﻚ اﻧﺘﺨــﺎب ﻛــﻪ ﺣــﺎﻟﻲ
 در ﺷـﺪه  ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺳﻤﻲ و ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﮔﻴﺮي اﻧﺪازه
 ﻣﺸﻜﻞ آﻧﻬﺎ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﭘﻴﭽﻴﺪﮔﻲ ﺑﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎ ﺑﺎﻻ ﺣﺮارت اﺛﺮ
 ﻃـﺮح  ﻫـﺎي  ﻣﺤـﺪوﻳﺖ  از ﻳﻜﻲ ﺷﺎﻳﺪ ﻣﻮﺿﻮع اﻳﻦ و اﺳﺖ
 ﻣﻄﺎﻟﻌـﺎت  در ﺷـﻮد  ﻣـﻲ  ﺗﻮﺻﻴﻪ. آﻳﺪ ﻣﻲ ﺣﺴﺎب ﺑﻪ ﺣﺎﺿﺮ
 و ﺳـﻤﻲ  ﻣـﻮاد  ﺳـﺎﻳﺮ  ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻋﺪد ﺳﻨﺠﺶ ﺑﺮ ﻋﻼوه آﺗﻲ
 ﺑﺎﻻ ﺣﺮارت در ﺷﺪه ﺳﺮخ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻮاد در ﻧﻴﺰ ﻫﺎ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺖ
 .ﮔﻴﺮد ﻗﺮار ﺗﻮﺟﻪ ﻣﻮرد
  
  :ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي
، ﺑﺎ ﺗﻮﺟـﻪ ﺑـﺎ ﻧﺘـﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳـﺖ آﻣـﺪه از اﻳـﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ 
ﻫـﺎي ﺳـﺮخ ﺷـﺪه در ﺳـﺎﻧﺪوﻳﭻ   روﻏﻦ  درﺻﺪ 001 ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً
ﺮخ ﺳـاز ﻧـﻮع ﺟﺎﻣـﺪ و ﻣـﺎﻳﻊ و ﺧـﻮراﻛﻲ و )ﻫـﺎ  ﻓﺮوﺷـﻲ
اﺳﺘﺎﻧﺪارد داراي ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ( ﻛﺮدﻧﻲ
از ﻧﺤﻮه اﺳـﺘﻔﺎده ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻣﻲ ﺗﻮان ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي ﻛﺮد ﻛﻪ . ﺑﻮدﻧﺪ
و ﺎﻣﻄﻠﻮب ﺑﻮده ﻫﺎ ﻧ  ﻓﺮوﺷﻲ در واﺣﺪﻫﺎي ﺳﺎﻧﺪوﻳﭻ ﻫﺎ  روﻏﻦ
ﺑﺎﻻ ﺑﻮدن ﺑﻮدن ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻛﻠﻴﻪ ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﻫـﺎي ﺳـﺮخ 
و در اﻳﺠﺎد ﺗﺮﻛﻴﺒـﺎت ﺳـﻤﻲ در روﻏـﻦ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺷﺪه 
ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑـﻪ ﻧﻮﺑـﻪ ﺧـﻮد ﻛﻪ ﺑﺎﻟﺘﺒﻊ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ داﺷﺘﻪ 
  .ﻧﻤﺎﻳﺪ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن را ﺗﻬﺪﻳﺪ ﺖﺳﻼﻣ
ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻣـﺼﺮف و ﺑﺎ  ﻃﺒﻖ ﻣﻮارد ذﻛﺮ ﺷﺪه 
  ﻏﺬاﻫﺎي آﻣﺎده ﺑﻪ ﺧﺼﻮص از ﻧﻮع ﺳﺮخﺑﺎﻻ و روز اﻓﺰون 
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ﺮﻜﺸﺗﻲﻧادرﺪﻗ و :    
 يزوﺮﻣا ﻪﻌﻣﺎﺟ رد هﺪﺷ ـﻣ ﻪﺑ ﻲﻧﺎﺳر عﻼﻃا ، مدﺮ صﻮﺼـﺧ رد
 ﺎﻫاﺬـﻏ ﻪـﻧﻮﮕﻨﻳا ﺮﻀﻣ تاﺮﺛا ﻲﺘﻣﻼـﺳ يور ، ﺮـﻈﻧ ﻪـﺑ يروﺮـﺿ   
ﺪـﺳر ﻲـﻣ.  ﺖـﺳا مزﻻ ﻦﻳاﺮﺑﺎـﻨﺑ ﺮـﺑ هوﻼـﻋ ﻪـﻃﻮﺑﺮﻣ نﻻﻮﺌﺴـﻣ
ﺟﻮﺗـــ ﻪ ترﺎﻈﻧ و ﻴﻬﺗ ﻪﺑـــ ياﺮـﺑ ﺐﺳﺎﻨﻣ يﺎﻫ ﻦﻏور ﻊﻳزﻮﺗ و ﻪ
 ﻊـﻳزﻮﺗ و ﻪـﻴﻬﺗ ﺰـﻛاﺮﻣ ﻪـﻧاﺮﻴﮔ ﺖﺨـﺳ و ﺪﻳﺪـﺷ لﺮﺘﻨﻛ ،ﺖﺨﭘ
 صﻮﺼﺧ ﻪﺑ هدﺎﻣآ يﺎﻫاﺬﻏ ﺎﻫدﻮﻓ ﺖﺴﻓ ﺖـﻳﺎﻋر ﺖـﻬﺟ رد ار 
 تارﺮﻘﻣ و ﻂﺑاﻮﺿ و ﻲﺘﺷاﺪﻬﺑﺎﺘﺳادراﺪﻧ ،ﺎﻫ ﺪـﻧروآ ﻞـﻤﻋ ﻪـﺑو 
 ـﺑ ﻪـﻧﻮﻤﻧ عﻮﺿﻮﻣ ﻦﻳا ﺖﻴﻤﻫا ﻪﺑ ﻪﺟﻮﺗ ﺎﺑـ زا ﺶﻳﺎـﻣزآ و يرادﺮ
ﻦﻏور  هﺪﺷ خﺮﺳ و مﺎﺧ يﺎﻫ ﻪﻨﻴﻣز ﻦﻳا رد ﻲﺘﺴﻳﺎﺑ  ترﻮـﺻ ﻪﺑ
ﺮﻤﺘﺴﻣ دﺮﻴﮔ مﺎﺠﻧا         .  
 ﻲﺸـﻫوﮋﭘ مﺮـﺘﺤﻣ ﺖﻧوﺎﻌﻣ ﻲﻟﺎﻣ ﺖﻳﺎﻤﺣ ﺎﺑ ﻖﻴﻘﺤﺗ ﻦﻳا
 ﺖــﺳا ﻪــ ﺘﻓﺮﮔ مﺎــﺠﻧا دﺮﻛﺮﻬــﺷ ﻲﻜــﺷﺰﭘ مﻮــ ﻠﻋ هﺎﮕﺸــ ﻧاد ﻪــﻛ 
 ﻲﻧادرﺪــﻗ ﺖــﻧوﺎﻌﻣ ﻦــﻳا ﻲﻧﺎﺒﻴﺘﺸــﭘ و ﺖــﻳﺎﻤﺣ زا ﻪﻠﻴــﺳﻮﻨﻳﺪﺑ  
 ددﺮﮔ ﻲﻣ . يرﺎـﻜﻤﻫ زا ﻦﻴﻨﭽﻤﻫ  نﺎﺘـﺳا ﺖـﺷاﺪﻬﺑ ﺰـﻛﺮﻣ يﺎـﻫ
 و ﻲــﻣﺮﻛ سﺪــ ﻨﻬﻣ يﺎــ ﻗآ و يﺮــ ﻳاﺰﺟ سﺪــ ﻨﻬﻣ يﺎــ ﻗآ بﺎــ ﻨﺟ
 ﻪﻧﺎﻤﻴﻤـﺻ تﺎﻤﺣز ،ﻲﺣﺎـﻳر ﻢـﻈﻋا ،يﺮﻛﺎـﺷ يﺮـﺒﻛ ﺎـﻫ ﻢﻧﺎـﺧ 
 و نﺎـﻴﺒﺟر هﺎﺷ ﻦﻳﺮﺴﻧ ﻳﺮـﻣ نارﺎـﻜﻤﻫ ﺮﻳﺎـﺳ و يدﺰـﻳ هﺮﻴﻀـﺣ ﻢ
 ﺎﺠﻧا رد ﻪﻛ مﺮﺘﺤﻣ ﺎـﻣ ﻖﻴﻘﺤﺗ ﻦﻳا م ار و ﺮﻳﺪـﻘﺗ ﺪـﻧدﻮﻣﺮﻓ يرﺎـﻳ
ددﺮﮔ ﻲﻣ ﺮﻜﺸﺗ.  
  
 
ﻊﺑﺎﻨﻣ:  
1. Warner K, Orr P, Glynn M. Effect of fatty acid composition of oils on flavor and stability of 
fried foods. J Am Oil Chem Socie. 1997; 74(4): 347-56. 
2. Choe E, Min D. Chemistry of deep- fat frying Oils. J Food Sci. 2007; 72(5): 77-86. 
3. Warner K, Gupta M. Potato chips quality and frying oil stability of high oleic acid soybean 
oil. J Food Sci. 2005; 70(6): S395-S400. 
4. Li J, Li W, Su J, Liu W, Altura BT, Altura BM. Hydrogen peroxide induces apoptosis in 
cerebral vascular smooth muscle cells: possible relation to neurodegenerative diseases and 
strokes. Brain Res Bull. 2003 Oct; 62(2): 101-6. 
5. Mellema M. Mechanism and reduction of fat uptake in deep-fat fried foods. Trends in Food 
Sci Techn. 2003; 14(9): 364-73. 
6. Abdulkarim S, Long K, Lai O, Muhammad S, Ghazali H. Frying quality and stability of 
high-oleic moringa oleifera seed oil in comparison with other vegetable oils. Food Chemist. 
2007; 105(4): 1382-9. 
7. Decker EA, Warner K, Richards MP, Shahidi F. Measuring antioxidant effectiveness in 
food. J Agri Food Chem. 2005 May; 53(10): 4303-10. 
8. Mizutani H, Tada-Oikawa S, Hiraku Y, Kojima M, Kawanishi S. Mehcanism of apoptosis 
induced by doxorubicin through the generation of hydrogen peroxide. Life Sci. 2005 Feb; 
76(13): 1439-53. 
9. Al-Saghir S, Thurner K, Wagner KH, Frisch G, Luf W, Razzazi-Fazeli E, et al. Effects of 
different cooking procedures on lipid quality and cholesterol oxidation of farmed salmon fish 
(Salmo salar). J Agri Food Chem. 2004 Aug; 52(16): 5290-6. 
10. Borzouei A, Azadbakht L. [Describing the dietary habits of Isfahan Young Girls: assessing 
the status of tea consumption, processed foods, fats and cooking methods. Health Syst Res. 
2011; 6(2).  ]Persian. 
11. Gokmen V, Senyuva HZ. Study of colour and acrylamide formation in coffee, wheat flour 
and potato chips during heating. Food Chemist. 2006; 99(2): 238-43. 
12.  Parvaneh V. [Quality control and chemical analyses of food: edible oils and fats. Tehran: 
Tehran University Pub. 2005.]Persian. 
دﺮﻛﺮﻬﺷ ﻲﻜﺷﺰﭘ مﻮﻠﻋ هﺎﮕﺸﻧاد ﻪﻠﺠﻣ / هرود13 هرﺎﻤﺷ ،3 / رﻮﻳﺮﻬﺷ و دادﺮﻣ1390  
  98
13. Tapsell LC, Probst YC. Nutrition in the prevention of chronic disease. Nutrition and fitness: 
cultural, genetic and metabolic aspects. World Rev Nutr Diet. 2008; 98: 94-105. 
14. Oyagbemi AA, Azeez O, Saba AB. Interactions between reactive oxygen species and 
cancer: the roles of natural dietary ntioxidants and their molecular mechanisms of action. Asian 
Pac J Cancer Prev. 2009 Oct-Dec; 10: 535-44. 
15. Saguy IS, Dana D. Integrated approach to deep fat frying: engineering, nutrition, health and 
consumer aspects. J Food Eng. 2003; 56(2-3): 143-52. 
16. Liu SL, Lin X, Shi DY, Cheng J, Wu CQ, Zhang YD. Reactive oxygen species stimulated 
human hepatoma cell proliferation via cross-talk between PI3-K/PKB and JNK signaling 
pathways. Arch Biochem Biophys. 2002 Oct; 406(2): 173-82. 
17. Stender S, Dyerberg J, Astrup A. Fast food: unfriendly and unhealthy. Int J Obes. 2007 
June; 31(6): 887-90. 
18. Matthaus B. Utilization of high oleic rapeseed oil for deep fat frying of French fries 
compared to other commonly used edible oils. Europ J Lipid Sci Tech. 2006; 108(3): 200-11. 
19. ISIR. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. [Edible fats and oils sampling. 
Standrad No. 493: 2004.]Persian. 
20. Horwitz W, Senze A, Reynolds H, Park DL. Official methods of analysis of the association 
of anaytica1 chemists. Washington: Associat Official Analytic Chemist; 1975. 
21. Amine E, Baba N, Belhadj M, Deurenbery-Yap M, Djazayery A, Forrester T, et al. Diet, 
nutrition and the prevention of chronic diseases: report of a Joint WHO/FAO Expert 
Consultation. World Health Organization. 2002. 
22. Takeoka GR, Gerhard H, Dao LT. Effect of heating on the characteristics and chemical 
composition of selected frying oils and fats. J Agricul Food Chemist. 1997; 45(8): 3244-9. 
23. Perez C, Lopez de Cerain A, Bello J. Modulation of mutagenic activity in meat samples 
after deep-frying in vegetable oils. Mutagenesis. 2002 Jun; 17(1): 63. 
24. Chen C, Pearson A, Gray J. Meat mutagens. Adv Food Nutrit Res. 1990; 34: 387-449. 
25. Indart A, Viana M, Grootveld MC, Silwood CJL, Sanchez-Vera I, Bonet B. Teratogenic 
actions of thermally-stressed culinary oils in rats. Free Radic Res. 2002 Oct; 36(10): 1051-8. 
26. Srinivasan K, Pugalendi K. Effect of excessive intake of thermally oxidized sesame oil on 
lipids, lipid peroxidation and antioxidants' status in rats. Indian J Exp Biol. 2000 Aug; 38(8): 
777-80. 
27. Poormahmoodi AAM, Poorsamad A, Sadat A, Karimi A. [Determination of Hydrogen 
Peroxide Index in the Consumption Edible Oils in Restaurants and sandwich shops in the city of 
Yasooj J  Armaghane- Daanesh. 2008; 13(1): 123-15.] Persian. 
28. Asemi Z. [Evaluation of peroxide concentration in Zoolbia and Bameye in Kashan city. 
Feyes. 2003-4; 9(36): 56-60.]Persian. 
 
 
 
 
Journal of Shahrekord University of Medical Sciences      
(J Shahrekord Univ Med Sci) 2011 Aug, Sept; 13(3): 90-99.                                         Original article 
 
 
Determination of hydrogen peroxide index in the consumption edible 
oils in fast food shops  
 
Arbabi M (PhD)*1, Deris F (MSc)2 
Environmental Health Engineering Dept., Shahrekord University of Medical Sciences, 
Shahrekord, Iran, 2Medical Plants Research Center, Shahrekord University of Medical 
Sciences, Shahrekord, Iran, 
Received: 18/Oct/2010 Revised: 30/Nov/2010       Accepted: 25/Apr/2011 
 
Background and aims: Peroxide is the first compound which is produced after oxidation of fats 
and oils. When the peroxide level increases to specific amount, adverse taste and odor will be 
released due to volatile compounds. Peroxides may contribute in different diseases such as; 
atherosclerosis, progeria, allergic inflammation, cerebral and cardiac ischemia, respiratory 
distress syndrome and different liver dysfunctions. The main objective of this study was to 
determinate hydrogen peroxide index in both cooked and uncooked (raw) oils in fast food shops 
in Shahrekord during 2009 to 2010. 
Methods: This cross-sectional study was accomplished on 50% of Shahrekords’ sandwich 
shops. In this research, 160 samples were gathered from 40 sandwich shops (4 samples per shop, 
two samples from uncooked and two samples from cooked oils) in the beginning and the end of 
the week, respectively. Samples were analyzed for hydrogen peroxide based on Association of 
official analytical chemists (AOAC). Allowable standard levels of hydrogen peroxide for solid 
and liquid oils are 2 meq/kg and 5 meq/kg, respectively. Data were analyzed with application of 
Mann-Whitney U-test and Wilcoxon Signed Ranks Test using SPSS software. 
Results: Results showed that peroxide value was more than standard level in all of samples. 
Peroxide increasing percentages for two kinds of oils were as below: 1- for uncooked oils 45% 
in the beginning and 25% at the end of the week; 2- for cooked oils 100% in the beginning and 
97.5% at the end of week. According to the statistical analysis, there is significant relationship 
between uncooked and cooked oils in the beginning and at the end of the week both in edible 
and fried oils (P<0.001). However; no significant relationship was found between cooked oils in 
the beginning and at the end of the week both in edible and fried oils (P>0.05).  
Conclusion: Based on the results of this study, approximately 100% of solid and liquid cooked 
oils (both edible and non-edible oils) had a peroxide index higher than standard limit. It is highly 
recommended that health centers authorities try to manage a specific educational program for 
fast food shops owners and also they have to schedule time table for proper supervision. 
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